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論 文 内 容 の 要 旨
本論文はイカ肉エキス中の窒素成分を系統的に調べ, その生化学的意義および食味との関連について考
察したもので, 緒論および主論 4章にまとめられている｡
緒論には, 本論文に 関連をもつ既往の研究が論述せ られて いる｡
第 1章には分析方法が述べられている｡
エキス成分の定量は主としてクロマ トグラフ法によったが, 一部は リンタングステン酸および銀塩によ




つものと思われる｡ 総エキス窒素量には種類による差はほとんどみられないが, アミノ窒素, モノアミノ
区窒素, とくにモノアミノ区の過半量を占めるモノアミノ窒素はイカの種類によってひじように異なる｡
そしてその量によって三つのグループに大別することができる｡ すなわち, ケンサキ, ヒラケンサキ, ア
オリイカ等の美味な種類にはこれらの含量が多く, 不味な種類のスルメイカ, ソデイカ等はその含量が少
なく, ヤリイカ, コウイカ等はその中間に位することが知られた｡
さらに個々の成分について定量した結果によれば, プロリン, グリシン, アラニン等が多く, これ らは
美味な種類に多く, 不味な種類に少ないことがみ られた｡ その他のアミノ酸は, アルギニンのほかはきわ
めて少ない｡ アルギニンはひじように多く, 種類によって異なるが, 食味との間に一定の傾向は認められ
なかった｡ このアルギニンの存在は無脊椎動物の特徴の一つてあって, アルギニンリン酸として筋収縮な
どに役立ち, 魚類におけるクレアチンリン酸と同じ機能を果していると思われる｡
アミノ酸以外ではタウリン, ベタイン, トリメチルアミン ･オキサイ ド(T M O ) の含量が多いが, ベタ
インは種類間の差が少なく, タウリンは種類間に差はあるが食味との関係は兄いだされにくく, T M O は
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不味な種類に多く, むしろ不快な味の原因をなすようにみえる｡
これ らの点か らみて, イカ肉の味は主としてプロリン, グリシンおよびアラニン等のア ミノ酸によって
構成されていることが推定された｡
これ らの窒素合計量は総エキス窒素の62.3- 83.9% に当るが, その残 りの未知成分はオク トピソとヌク
レオタイ ド等によることが明らかにされた｡ オク トピソとアルギニンの含量は, 種類による差がかなりは
なはだしいが, オク トピンはイカの死後アルギニンと焦性ブ ドウ酸が還元的に縮合して生ずるので, 死後
経過時間の差によって含量に差を起こすのであろう｡ それ らの合計量には種類による差がないので, 生体
中におけるアルギニンの含量には, 種類による差があま､りないと思われる｡
ヌクレオタイ ドとその関連物質の合計量はイカの種類によって差は認め られ なかった｡ イカに おいて
ほ, その大部分がアデノシン1 リン酸(A M P)であって, イノシン酸(IM P)は検出されなかった｡ このA M
P はアデノシン 3 リン酸(A T P)が変化して生ずるもので, 種類によるA M Pの差は, その変化の遅速によ
る｡
A M Pの呈味力は IM P 等に比べて, はるかに小さいといわれているが, その含量はかなり多く, イカの
呈味に関係するかも知れない｡ しかしイカの種類による食味の差はA M Pによっては説明されにくい｡
第 3 章にはエキス窒素の季節的変化についての知見が述べ られている｡
季節的変化といっても, イカの寿命は 1 年であるか ら, 成長に伴なう1 年間における変化を意味する｡
イカは種類によって産卵期が季節的に多少ずれているが, スルメイカおよびコウイカについて調べた結果
によれば, いずれも幼体か ら成体- の途上においてアミノ酸が減少し, トリメチルアンモニウム化合物が
増加する傾向がみ られ, さらに成体期か ら産卵期にかけてア ミノ酸のわずかの増加がみ られた0
ア ミノ酸の含量が成長期に多いことは, イカの成長時における体成分の合成に必要なためであ り, トリ
メチルアンモニウム化合物の増加は飼料か ら由来し, アミノ酸の減少を補なって, 浸透圧の調節に役立つ
ものと思われる｡
第 4 章には貯蔵中のエキス窒素の消長について述べ られている｡
イカ肉は鮮度低IFてこ伴な って食味も低下するが, そのさいエキス成分の消長がこれに影響することは明
らかである｡ アオリイカを 50- 7oC に貯蔵した場合, 含量の多いものでは, グリシンとプロリンが 減 少
し, タウリンとアラニンはほとんど変化がなかった｡ その他のアミノ駿は含量は少ないが, そのうち 2,
3 のものは減少し, 他の多くのものは増加がみ られた｡
アルギニンは貯蔵の初期に激減し, 後期に増加した｡ オク トピソはそれとまったく逆の変化を示した｡
貯蔵初期におけるアルギニンの減少は, オク トピン- の移行による｡
貯蔵の初期にアンモニアのわずかの増加があ り, 後期には急激な増加がみ られた｡ 初期における増加は
A M Pの分解により, 後期における増加はプロリン, グリシン等の分 解によるものであろう｡ これ らの変
化は初期には主として自己消化酵素の作用により, 後期には細菌の作用によると思われる｡
トリメチルアミソ(T M A )の増加は初期にみ られないで, 後期に起こるが, これとアンモニアが初期に
増加する事実とは, 一般魚類の場合と反対てある｡ T M Aが増加するときT M Oが減少し ている ので, こ
れは魚類の場合と同様にT M A の基質がT M Oであることを示す｡ ベタインの変化は比較的小さい｡
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A M Pが貯蔵の初期に激減し, イノシンとヒポキサンチンが増加する｡ IM P が検出されなかったので,
この変化はアデノシンを通るものと思われる｡ A M Pの分解に際してアンモニアが生成されるはずである
が, 計算量のアンモニアが定量された｡ ゆえにイカ肉においては, 魚類の場合と異なり, 貯蔵初期におけ
る鮮度変化の判定は TM A によるより, アンモニアの測定による時うが有利であることが認められた｡
このようにイカ肉においてはA M P の分解が先行し, アミノ酸の分解はかなり遅れるので, イカ肉の食
味が初期に低下する原因をアミノ酸の分解のみによって説明することはむつかしく, A M P の分解お よび
異味の出現によって説明しなければならない｡ もちろん後期における食味の低下は, それ らに加えて, 呈
味アミノ酸の減少が原因するであろう｡
最後に本論文の総括が述べられている｡
論 文 審 査 の 結 果 の 要 旨
イカ肉の味がエキス成分のうち, どの成分に由来するか, まったく知られていなかった｡ 著者はイカ肉
エキス窒素成分のほとんど全成分にわたって検討した結果, グリシン, プロリン, アラニン等 2, 3 のモ
ノアミノ酸の含量が格段に多く, しかも美味な種類に多いことか ら, これらがイカの味の原因をなすこと
を推定した｡
著者はまたエキス窒素成分の変化を季節的に調べ, それ らがイカの成長と関連して消長すること, その
消長が味に影響を及ぼすことを観察した｡ イカの味はまた鮮度低下に従って低下するのであるが, そのさ
い A M P の急激な消失, それにつづいてグリシン, プロリン等 の呈味アミノ酸が 減少することが 知られ
た｡ しかし貯蔵のごく初期における味の低下は, アミノ酸の減少によってのみ説明することは困難であっ
て, A M Pの消失および異味の生成によるものと推測された｡
AM P の分解に際してアンモニアが生じるが, それは自己消化酵素の作用によるものと考えられ, 魚類
の場合と異なり, T M Oの細菌的分解によるT M A の生成に先行する占著者はこのアンモニアがイカにお
ける初期の鮮度低下の指標として役立つことを指摘した｡
TM O およびベタインの含量も多く, これ らは甘味を有することか ら, 従来イカ肉の味の主因と考えら
れてきたが, イカの種類問における含量の差が, 味と一定の関係を示さないか, むしろ呈味アミノ酸の少




これらの知見は水産原料学の進歩に貢献するばか りでなく, 調味学の分野にもおお いに 役立つで あろ
う｡
よって本論文は農学博士の学位論文として価値あるものと認める｡
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